Fenchel-Parmigiana

Zutaten:

4 Fenchelknollen, 1 Schalotte, 700 g purierte Tomaten, 1 handvoll Basilikumbldtter,
4 EL Olivenol, 1 EL Butter, Zucker, Salz und Pfeffer, 200 g Mozarella, 100 g Parmesan

Den Backofen auf 180° Umluft vorheizen. Die Fenchelknollen in 1 cm dicke Schei-
ben schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen, etwas Ol dariiber
traufeln und salzen. 30-35 min im Backofen rosten.

Die klein geschnittene Schalotte im Olivendl goldgelb braten, die purierten Toma-
ten und die Basilikumblatter dazugeben. Mit Zucker, Salz und Peffer abschmecken.
10 min auf kleiner Flamme kocheln lassen und dann die Butter hinzufugen.

Den Mozarella in kleine Wirfel schneiden und den Parmesan reiben.

In einer gefetteten Auflaufform zuerst ein wenig von der Tomatensofe verteilen,
darauf eine Schicht Fenchel. Diesen mit ein wenig Mozarella und Parmesan be-
streuen. Darlber wieder eine Schicht Tomatensofse, Fenchel und Kase.

Es konnen auch mehr Schichten werden. Die letzte Schicht sollte auf jeden Fall
Kase sein. Ca. 25 min im Backofen goldbraun backen.
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